
QUARTIROLO LOMBARDO
E TALEGGIO, SPECIALITÀ
CASEARIEIRRESISTIBILI

di Vincenzo D'Antonio

Cos'è il formaggio?Questa

domanda innesca risposte

sapienti alle quali attingia-

mo tra un attimo.Ma prima di tutto,

nel darci risposta,vorremmoafferma-

re che il formaggioè... la conservadel

latte!Comeil pane è la conservadel

grano,comel'olio è la conservadell'o-

liva e comeil vino èla conservadell'u-

va. Senzaquestequattro" conserve"il

camminodell'uomosi sarebbefermato

al nomadismoe non vivremmonella

stanzialitàalla quale siamoadusi da

millenni.

La classificazionedei formaggiha

prevalentecriterio nellaspeciedell'ani-
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maledalla mungituradel qualesiricava

il latte.Ne conseguonoformaggibufali-

ni, caprini, ovini evaccini.Poi,stantela

manipolazionecasara,abbiamoanche

i cosiddettiformaggimisti.

Classificazionealtra, invece, èfun-

zione dellaconsistenzadellapasta. In

tal caso parliamodi formaggia pasta

molle, apastasemiduraea pastadura.

I formaggia pastamolle sonoformaggi

la cui cagliata,almomentodella lavo-

razione, nonè statasoggettaa riscalda-

mento opressionemantenendoil for-

maggio morbidoe liscio anchea piena

stagionaturaequindicon un contenuto

di acquarelativamentealto, tra il 45 e il

70%.Di normail periododi stagiona-

tura dei formaggia pastamolle è rela-

tivamente brevein quanto il prodotto

matura naturalmentein pochi giorni.

Raccontiamoqui due formaggiDop a

pasta molle: il Quartirolo Lombardo

Dop eil TaleggioDop.

QuartiroloLombardoDop
Il QuartiroloLombardoDop è un for-

maggio molle da tavola, prodottocon

latte vaccino, crudo o pastorizzato,

provenienteda vaccheallevateesclu-

sivamente nellazona di produzione.In

relazionealla stagionaturasipresentain

due tipologie:Fresco (da2a 30 giorni) e

Stagionato(oltre30giorni).La zonadi

produzionedel QuartiroloLombardo

Dop interessal'intero territorio delle

provincelombardedi Bergamo, Brescia,
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Como,Cremona,Lecco, Lodi,Milano,

MonzaeBrianza,Pavia,Varese.

Il QuartìroloLombardoDopha for-

ma parallelepipedaquadrangolarea

faccepiane, scalzo dritto e pesovaria-

bile da 1,5a3,5kg. La crostaè morbida,

sottile di colorebiancorosatoper i for-

maggi freschi e grigio-verde rossastra

per quelli stagionati.La pastaha una

strutturacompattae uniforme,legger-

mente grumosa,friabilee con eventuali

piccoli distacchi.Con l'avanzare della

stagionaturatendeadiventarepiùcom-

patta e fusibile.Il saporeè caratteristi-

co, leggermenteacidulo- aromatico nel

formaggiopiù Frescoe più aromatico

in quelloStagionato.Durantelastagio-

natura le formedelQuartìroloLombar-

do Dopvengonosottopostea frequenti

operazionidi rivoltaturae spugnatura

con soluzionedi acquaesale.

Il Consorzio, costituitol 'i l giugno

1990 da 14 soci fondatoriper assicu-

rare il rispettodel nomee del sistema

produttivoutilizzato, espressionedi un

ambienteeconomicoe culturalepreci-

so ediun formaggioprodottonei luoghi

d'originecon metodi

riconosciuti tradi-

zionali, oggi com-

prende 28soci, di cui

18 caseificie 10 sta-

gionatori, oltre a 59

aziendeaderentiche

commercializzanoil

QuartìroloLombardoDop. La produ-

zione relativaall'anno2020 siassestasu

circa30milaquintali.

Le originidel QuartìroloLombardo

DoprisalgonoalX secolo, quandoil for-

maggio eraconosciutocome"stracchi-

no quadro','esonolegateall'antica con-

suetudine dei mandriani lombardi di

far soggiornareil bestiamein montagna

durantei mesi estivi edi riportarlopiù
avallepocoprimadell'autunno,doveil

climaè più clementee i pratiriescono

ancoraavegetare,riuscendoadare erba

da foraggioanchea fine stagione.Pro-

prio alla transumanzasi deveanchel'o-

rigine delnome"quartìrolo',' che deriva

dallaconsuetudinedi nutrire le vacche

conl'erbanatadopo il terzotaglioestivo,

la "quartirola"l'ultimatra le erbefresche

Ottimi se
degustati
secondo
oafine
in
afruttao
questidue
formaggi
possono
protagonisti
inpiatti
comefrittate,
primi,insalate,
ma anchedessert

come
piatto

pasto
abbinamento

miele,

Dop
diventare

golosi

prima dell'inverno

e la più aromatica

dell'anno.

Il Quartìrolo

Lombardo Dop si

conservaal meglio

avvolto in un cano-

vaccio leggermente

umido oppurericopertoda cartasta-

gnola. Poichéèun tipico formaggioda

pasto,è idealeconsumatocomesecon-

do piattoo a finepasto, con l'accortezza

di servirlo a temperaturaambiente.Ot-

timo accompagnatocon olio extraver-

gine di olivae conditocon un pizzico di

pepe,siabbinabenecon noci,mele,uva

e miele. Viene inoltre utilizzato come

pregiatoingredientenella preparazione

di moltericette,fracui primi piatti,in-

salate edessert,nonchédi sfiziosepre-

parazioni quali ad esempiola "mousse

di QuartìroloLombardoDop altartufo

e salsaal miele"oppurela "quichealla

lombarda"Circa gli abbinamenticon i

vini, si suggeriscel'OltrepòPaveseme-

todo Classico per il fresco eil Valtellina

Superioreper lostagionato. ^
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TaleggioDop
Il TaleggioDop è un formaggio pro-

dotto con latte vaccino intero, crudo

oppure pastorizzato.La zonadi pro-

duzione comprende le province di

Bergamo,Brescia,Como, Cremona,

Lecco,Lodi, Milano e Pavia, l'intero

territorio della provincia di Treviso, e

l'interoterritoriodellaprovinciadi No-

vara. Da sola, la provinciadi Bergamo

concorreal 49% circadella produzione

diTaleggio Dop.Il territorio di produ-

zione delTaleggioDop è caratterizzato

dacondizioniclimatichepeculiariche

favorisconol'abbondanzae la qualità

dei foraggi destinatiall'alimentazione

dellevacche,contribuendoa definire

lespecifichecaratteristichequalitative

del latteutilizzatoe le proprietà orga-

nolettiche delformaggio.

Le origini del TaleggioDop sono

moltoantiche,risalentiprobabilmente

a prima del X secolo.Originariodella

Val Taleggio, da cui prendeil nome,

questoformaggioeraoggettodi scambi

commercialigiànel XIII secolo,come

provanodiversi documenti dell'epo-

ca. La sua produzione, inizialmente

scaturitadall'esigenzadi conservareil

latte chesuperavail fabbisognodi au-

toconsumo, avvenivacon il latte delle

mucchedi ritorno dai pascoli estivi,

chiamateper questomotivo stracche,

vale a dire stancheper il lungo tragit-

to percorso.Da questa caratteristica

deriva il suonome originario,ovvero

"stracchinoquadratodiMilano',' utiliz-

zato fino agli inizi del XX secolo.

Il ConsorzioTutelaTaleggio è sta-

to costituitonel1979, noveanniprima

del formalericonoscimentodella de-

nominazione d'origine.Oggi la base

associativaè compostada caseifici,

stagionatorie produttori latte, oltre

a circa80 aziendeche aderisconoin

qualità di utilizzatoridel marchio ri-

portato sugli incarti delTaleggio ( ade-

renti).

Il TaleggioDop deveessereservito

a temperaturaambientesenzadover-

ne necessariamenteasportarela cro-

sta poichéè sufficienteraschiarla.È un

tipico formaggioda pastochesi può

consumarecomesecondopiatto, op-

pure a fine pastocon la frutta. Poiché

fondemolto facilmente,è un ottimo

ingredientenellapreparazionedi pri-

mi e secondipiatti e nella realizzazio-

ne di alcuni tipi di pizzaedi crèpes.La

versatilitàdelTaleggioDop incucinaè

ben nota.In stagionepropizia,ovvero

in estate,una veradeliziaè lafrittata di

zucchineconfiori di zucca e Taleggio

Dop.Tra imigliori vini in abbinamen-

to conquestasquisitapietanzaè amio

giudizio un vino rosso fermo, profu-

mato, piuttostofrescoe di buonastrut-

tura: il BotticinoDoc, che con la sua

elegantearomaticitàsupportai sapori

tipici del Taleggio Dop. Il Botticino

Doc dadisciplinareèprodottoconuve

Barbera (minimo 30%), Sangiovese

(minimo 10%), Marzemino( minimo

20%)e SchiavaGentile(minimo 10%).

ti cod 77360

"Gnocchidi c a st agn e su f on dut a al taleggio,bo r rag i ne e olio evo del Ronco

al nosamarìno",r i c e tt a di M ar i a Ida Anghileri dell'Agriturismo

Il Ronco a Ga r l at e (Le) e sociaEuro- Toques Italia
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